FILANE PAPRIKE

- 100 g riza

- sol

- petersilj

- 1 manjSa Cebula

- 2 stroka Cesha

- 2 Zlici olja

- 800 g Paradiznika — ploCevinka pelatov brez lupine
- poper

- 400 g meSanega mletega mesa
- 1 jajce

- 1 Zlica gorcCice

- paprika

- Zlica sladkorja

Priprava:

Riz zakuhamo v enkrat toliko slanega kropa. Pokrijemo in kuhamo 10 min. Nato riz
dobro odcedimo.

Petersilj, Cebulo in ¢esen na drobno sesekljamo.

Polovico sesekljane Cebule prepraZzimo na olju. Dodamo paradiznikove koScke,
solimo in popramo. Posodo pokrijemo, ter vsake toliko ¢asa premeSamo.

V posodo damo mleto meso, preostalo ¢ebulo, ¢esen, petersilj, jajce in gorcico.
PrimeSamo Se ohlajen riz. Za€inimo s soljo, poprom in origanom. Vse skupaj dobro
premeSamo.

Paprike operemo in jim ob peclju odrezemo pokrovcek. OcCistimo jih tudi od znotraj.
Napolnimo jih z meSanico mletega mesa. Nato jih pokrijemo s pokrovékom, ki smo
ga prej odrezali.

Polnjene paprike zlozimo v lonec s paradiznikovo mezgo in pocasi kuhamo 45 min.
Na koncu vmeSamo Se sladkor.

Dober tek Zeli Dragica!

novice.savudrija.net



